Docket No.: WRA 32830 

IN THE UNITED STATES PATENT AND TRADEMARK OFFICE 

Applicant KARL DRAGANITSCH ET AL. 

Filed : Concurrently herewith 

Title METHOD OF PRODUCING A WAFER PRODUCT, ASSEMBLY 

FOR IMPLEMENTING THE METHOD, AND WAFER PRODUCT 
PRODUCED ACCORDING TO THE METHOD 

CLAIM FOR PRIORITY 

Hon. Commissioner of Patents and Trademarks, 
Washington, D.C. 20231 

Sir: 

Claim is hereby made for a right of priority under Title 35, U.S. Code, Section 119, 
based upon the Austrian Patent Application A 1633/98, filed October 1, 1998. 

A certified copy of the above-mentioned foreign patent application is being submitted 
herewith. 

Respectfully submitted, 

For Applicants werner h. stemer 

REG. NO. 34,956 

Date: March 26, 2001 

Lerner and Greenberg, P.A. 
Post Office Box 2480 
Hollywood, FL 33022-2480 
Tel: (954) 925-1100 
Fax: (954) 925-1101 

/tk 





OSTERREICHISCHES PATENT AMT 
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Aktenzeichen A 1633/98 



Das Osterreichische Patentamt bestatigt, dass 



die Firma Master Foods Austria Gesellschaft m.b.H. 
in A- 7091 Breitenbrunn, Eisenstadter Strafie 80 
(Burgenland), 

am 1. Oktober 1998 eine Patentanmeldung betreffend 

"Verfahren zur Herstellung eines Waffelproduktes, Anlage zur 
Durchfiihrung dieses Verfahrens und nach diesem Verfahren 
hergestelltes Waffelprodukt", 

iiberreicht hat und dass die beigeheftete Beschreibung samt Zeichnungen 
mit der urspriinglichen, zugleich mit dieser Patentanmeldung iiberreichten 
Beschreibung samt Zeichnungen ubereinstimmt. 

Es wurde beantragt, Karl Draganitsch und Dipl.-Ing. Rudolf Fila, als 
Erfinder zu nennen. 



Osterreichisches Patentamt 
Wien, am 14. Dezember 2000 



Der Prasi( 




M. BALHAM 



JSTERREIGHISGHES PATENTAMT 
Verwaltungsstellen - Direktion 

Kanzleigebiihr bezahlL 



A1633/98 



DIPli-l«G,.R! ATZWANGW: 

g 1060 WIEW/MAWAHILFER STRAS9E 1C 



AT PATENTSCHRIFT 



11 Nr. 



73 gsSjSS'nSKff" 

A-7091 Breitenbrunn (AT) 



Verfahren zur Herstellung ernes Waffel- 
54 Gegenstand. Sroduktes, Anlage zur Durchfuhrung d.eses 

Verfahrens und nach diesem Verfahren 
hergestelltes Waffelprodukt 



61 Zusatz zu Patent Nr. 

62 Ausscheidung aus: 
22 21 Angemeldet am: 

23 Ausstellungsprioritat: 

33 32 31 Unionsprioritat: 

42 Beginn der Patentdauer: 
Langste mbgliche Dauer: 

45 Ausgegeben am: 



Karl Draganitsch 

Dipl.lng. Rudolf Fila, Universitatslektor 



Entgegenhaltungen, die fur die Beurteilung der Patentierbarkeit in Betracht gezogen warden: 
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Die gegenstandliche Erfindung betrifft ein Verfahren zur Herstellung 
eines ein Nahrungsmittel enthaltenden Waffelproduktes unter Verwen- 
dung von mindestens zwei Waffelblattern, weiters eine Anlage zur Her- 
stellung eines derartigen Waffelproduktes und schlieGlich ein nach 
diesem Verfahren hergestelltes Waffelprodukt. 

Es ist eine Vielzahl von Waffelprodukten bekannt, welche aus Waffel- 
blattern und zwischen den Waffelblattern befindlichen Fullungen, wie 
Sutfwaren, Fleischwaren oder Kasewaren, bestehen. Da die Waffelblatter 
einem Backvorgang unterzogen werden, konnen diese deshalb keine 
solchen Bestandteile, welche Vitamine, Geschmacksstoffe u.dgl. auf- 
weisen, enthalten, da diese Bestandteile durch den Backvorgang 
geschadigt oder verdorben werden wurden. Vielmehr bestehen die 
bekannten Waffelprodukte aus mehreren Waffelblattern, welche nach 
dem Backvorgang unter Zwischenlage von Fullungen, welche aus weite- 
ren Nahrungsmitteln bestehen, miteinander zu einem Produkt ver- 
bunden werden. 

In der Regel weisen Teige, welche fur die Herstellung von Waffelblattern 
verwendet werden, einen Zuckergehalt von etwa 3% bis 5% auf. Mit 
einem derartigen Zuckergehalt sind die Waffelblatter im Geschmack 
neutral. Zudem sind Waffelblatter mit einem derartigen Zuckergehalt 
nach dem Backvorgang nicht verformbar, sondern sind sie selbst in 
noch warmem Zustand relativ sprode, weswegen sie bei allfalligen Ver- 
formungen zerbrechen. 

Es sind weiters Waffelmassen bekannt, welche einen Zuckergehalt von 
mehr als 23% aufweisen. Durch einen derartigen Zuckergehalt konnen 
die Waffelblatter nach dem Backvorgang verformt, z.B. zu hohlzylindri- 
schen Korpern verformt, werden, in welche eine Fullung, z.B. eine 
Schokolademasse, eingebracht werden kann. Dessen ungeachtet ver- 
bleibt jedoch auch bei derartigen Waffelprodukten die Tatsache, da/3 sie 
keinerlei andere Nahrungsmittel, insbesondere keine solchen, welche 
spezifische Geschmacksempfindungen bewirken, enthalten konnen. 



Der gegenstandlichen Erfindung liegt somit die Aufgabe zugrunde, 
Waffelblatter zu schaffen, durch welche unterschiedlichste Geschmacks- 
empfindungen bewirkt werden konnen. Dies wird erfindungsgemaC 
dadureh erzielt, dafl auf ein erstes Waffelblatt, welches in an s.ch 
bekannter Weise einen Zuckergehalt von mindestens 23% aufweist, e.ne 
Schichte eines Nahrungsmittelproduktes, z.B. einer SOBware, e.ner 
Fleischware, einer Fischware, einer Kaseware, eines Obstproduktes, 
eines Gemuseproduktes od.dgl. oder von Nussen oder Mandeln usw 
aufgebracht wird, daB auf diese Schichte ein zweites Waffelblatt gle.ch- 
falls mit einem Zuckergehalt von mindestens 23% aufgebracht wird und 
daB hierauf die beiden die Schichte mit einem Nahrungsmittelprodukt 
enthaltenden Waffelblatter miteinander durch Verpressung verbunden 
werden. 

Ein besonderer Vorteil dieses Verfahrens besteht darin, da* hierdurch 
unter Verwendung unterschiedlicher PreGformen beliebig geformte 
Waffeln hergestellt werden konnen. Dies ist deshalb von Bedeutung da 
gemalS dem Stand der Technik fur unterschiedlich geformte Waffeln 
jeweils eine Vielzahl von unterschiedlichen Backformen erforderhch 
war, wogegen beim erfindungsgemaiSen Verfahren nur jeweils ein Satz 
von unterschiedlichen PrefSformen erforderlich ist. Da zudem die Her- 
stellungskosten von Prefiformen viel geringer sind als diejenigen von 
Backformen, werden hierdurch mafigebliche Einsparungen erzielt. 

Vorzugsweise werden die beiden eine Schichte eines Nahrungsmittel- 
produktes enthaltenden, aufeinander liegenden Waffelblatter raumlich 
verformt. Weiters konnen die miteinander verpreGten Waffelblatter in 
einzelne Hohlkorper zerschnitten werden, in welche anschlieBend eine 
. Fullung eingebracht wird. Zudem konnen diese Waffelprodukte mit 
einer diese umhullenden Beschichtung versehen werden. 

Eine erfindungsgemafle Anlage zur Herstellung von Waffelblattern, 
welche einen Backautomaten und eine Fordereinrichtung aufweist, 
enthalt erfindungsgema/3 eine Einrichtung zum Anheben jeweils eines 
ersten Waffelblattes eines Paares von Waffelblattern, weiters erne 
Dosiereinrichtung zum Aufbringen eines Nahrungsmittelproduktes auf 



das jeweils zweite Waffelblatt und eine Einrichtung zum Verpressen und 
gegebenenfalls Verformen der beiden ubereinander befindlichen und 
eine Schichte eines Nahrungsmittelproduktes enthaltenden Waffel- 
blatter. Dabei kann die Pre/3einrichtung als Verformungseinrichtun* 
ausgebildet sein. Zudem kann die Verformungseinrichtung durch eine 
Saugeinrichtung gebildet sein. 

Vorzugsweise ist weiters eine Trenneinrichtung, insbesondere eine 
Stanzeinrichtung, vorgesehen, durch welche die miteinander verbunde- 
nen Waffelblatter in einzelne Hohlkorper zerteilbar sind. 

Eine Anlage zur Durchfuhrung des erfindungsgema/3en Verfahrens bzw 
zur Herstellung eines erfindungsgemaJSen Waffelproduktes ist nach- 
stehend anhand eines in der Zeichnung dargestellten Ausfuhrungs- 
beispiels naher erlautert. Es zeigen: 

Fig.l eine Anlage zur Herstellung eines erfindungsgemafien Waffel- 
produktes, in axonometrischer Darstellung, 
Fig.2 eine erste Arbeitsstation dieser Anlage, eine zweite Arbeitsstation 
und eine dritte Arbeitsstation dieser Anlage, wobei sich die dritte 
Arbeitsstation in einer ersten Betriebsstellung befindet, in axo- 
nometrischer Darstellung, 
Fig.3 die zweite Arbeitsstation dieser Anlage in einer zweiten Betriebs- 
stellung, in axonometrischer Darstellung, 
Fig.4 die dritte Arbeitsstation dieser Anlage in einer dritten Betriebs- 
stellung, in axonometrischer Darstellung, 
Fig.5 eine vierte Arbeitsstation dieser Anlage, in schematisierter 
Seitenansicht, 

die Fig.5a und 5b Ausfuhrungsvarianten der vierten Arbeitsstation, in 
schematischer Seitenansicht, und 

Fig.6 eine funfte Arbeitsstation dieser Anlage, gleichfalls in schemati- 
sierter Seitenansicht. 

Die in Fig. 1 dargestellte Anlage zur Herstellung eines Waffelblattes be- 
steht aus einer durch einen Backautomaten 1 gebildeten ersten Arbeits- 
station fur die Erzeugung von Waffelblattern 10 und 20, weiters aus 
emer zweiten Arbeitsstation 2, in welcher jeweils auf ein zweites Waflfel- 



sowie anschlieGend der Verpackung zugefuhrt. 

* ^.^o lirif 4 q ersichtlich ist, werden vom 

mit Nussen oder Mandeln, beschichtet w ir d. 

,„ weiterer Folge wird das mit einem Nahrungsmittelprodukt 30 
In weiterer roig Forderbandes 25 unter 

beschichtete zweite Waffelblatt 2U mitteis u Bef6rde rt 
das in der Hebeeinrichtung 3 befindliche erste Waffelblatt 10 
TorZ das erste Waffelbiatt 10 auf das rnit einerr ' ~gsm^- 
produkt 30 beschichtete zweite Waffelblatt 20 aufgesetzt wird. Es wird 
hierzu auf die Darstellung in Fig.4 verwiesen. 

Dieses aus den beiden Waffe.blattern 10 und 20 und der dazwischen 
^lichen Lage eines Nanrungsmitte.produ.ctes 30 bestehende 



tendt!^ 40 T* hIeraUf F8rd ™ 25 an das weitere Forder- 
band 45 ubergeben, von we,cher sie zur vierten Arbeitsstation 4 bewelt 

r,To«t , eine Einrichtung zur — — 

Wie dies aus Fig.5 ersichtlich ist, enthalt die Pre 6 einriehtung eine erste 

nron T o P ^ 41 di6Ser -Seordnete 2 wei te> gegengSch 

proflherte PreB p,atte 42, zwischen weichen sich das WaffJblaf 40 
b flndet Durch Absenken der zweiten PreBplatte 42 rnittels e ne s 
StellzyUnders 43 wird das Waffeibiatt 40 entsprechend der Ausbildung 
der be.den Pre* P ,atten 4, und 42 verformt, wobei es z.B. schalenfo™* 
au.geb.Met wird. .„ weiterer Folge werden die derart verformten Wa^ 
blatter 50 der in Fig.6 dargeste.lten ffinften Arbeitsstation 5 zugeffihrt 
weicbe durch eine Stanzeinrichtung gebiidet ist. Die Stanzeinrichtung 5 
enthaU eme Grundpiatte 51, auf weicher die Waffelbiatter 50 aufliegfn 
und d.eser zugeordnete Stanzwerkzeuge 52, welche mitte.s efnes' 
tun! 5 ? 53 abbewe ^ar sind. Mitteis dieser Stanzeinr ion 

TJf I Z Verf ° rmten ™^«ern 50 scha.enformige 

Waffelkorper 60 herausgestanzt, we.che uber ein weiteres Forderband 
55 abgefordert werden. ,n der Folge konnen diese Waffe,k6rper 60 

ZT NahrUngSmitte1 ' 2 - B - ™" einerschokoiadecrerne, g efZ 

mutels ernes we.teren Waffelb.attes verschiossen und z.B. rnittels einer 
Schokoladeschichte umhullt werden. 

In den Fig.Sa und 5b sind Ausfiihrungsvarianten der vierten Arbeits 
station dargestel.t. in Fig.Sa ist eine PreGeinrichtung dargeste It in 

F.g.Sb ,st erne Verformungseinrichtung dargestelit, welche durch einen 
an emer Se.te profilierten Hohlkorper 41b gebiidet ist, weicher an der 
eTtt; t 7 aChe Sa ^ ffnu "Sen 46 ausgebildet ^ und an weLen 
e,n Saugstutzen 47 anschliefit. An diesen Hohlkorper 41b kann d Z 
Waffeibiatt 40 angesaugt werden, wodurch es g.eichfal proflliert wird 

^ST^ T S? 1 10 v 7 20 nach dem Back - 

-tizitSt -beha.ten, ^^^LST^ 



7 



mi ndestens 23% aufweisen. Andemfa.ls sind die Waffelb.atter so sprode, 
daB sie keiner Verformung zuganglich sind. 

Durcb dieses Verfahren k6nnen somit geschiehtete "iatter mit 
beliebigen Geschmacksrichtungen gefertigt werden, welche zur Her 
^eUung von beliebigen Waffe.produkten verwendet werden konnen Da 
we e^ durch dieses Verfahren aus ebenfiaehigen Waffe.biattern m.tte is 
L rsehiedlicher PreBformen beiiebig geformte 

werden konnen, wodurch kein Erfordernis fur ™*™f^f*** 
formen besteht, konnen mit geringen Mehrkosten e.ne V.elzahl von 
Waffelprodukten mit unterschied.ichsten Formen hergestelit werden. 

,n analoger Weise konnen auch mehr a.s zwei Waffelblatter mit dazwi- 
lehen befindliehen Schiehten von Nahrungsmitte.n m.temander ver- 
preBt und gegebenenfalls verformt werden. 



01.10.1998 




Master Poods Austria Geselischaft m.b.H. 30g81/R/K 



PATENT ANSPR UCHE 



HO. 20) dadurch gekennzeichnet, da/3 auf ein erstes Waffelblatt 20T 

e - — - — • °™:% 

ren Beschichtung versehen werden. e ' Pr ° dUkte (60) mit ««* auBe- 

lichen Schichten von Mo*, • arie,bJatter mit dazwischen befind- 

benenfans v ?rj;Cet nSSmitte ' n « - 
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» , « ™r Herstellung eines Waffelproduktes nach e.nem der 
6. Anlage zur H^ stellun ^ em Backautom aten und nut einer 
Patentanspruche 1 bis 5, mit ei Ein richtung (3) 

F6r de re in ri e h tung, — -^TtSS^UO. eines Paa.es von 
.urnAnhebenjeweas ernes erst n einrichtung (2) zur Au f- 

Waffelblattern (10, 20), welters ei zwejte 
br i„gung eines Nahrungs mi ttelprod^s 30) auf J ^ 
Waffelblatt (20, und eine ^^er befi—en und die 
gegebenenfalls Verformen der 1 «^^ enthaltenllen Waffelblatter 
Schichte (30) eines Nahrungsmittelproduktes entn 

(10 20) vorgesehen sind. 

ijsssssssissssssr m 

zeichnet, daG welters ei miteinander ver- 

Stanzeinrichtung (5), vorgesehen ist, du ^^ C ™ zerteilbar sind. 
bundenen Waffelblatter (10, 20) in einzelne Hohlkorper 

• t, + A„mh mehrere Waffelblatter 
10. Waffelprodukt gekennzeichnet durch ^ 
U0.20). welcheunterzwischenlage^^^^ ^ 
(30) miteinander durch Verpressen miteinander ve 
gegebenenfalls raumlich verformt sind. 
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»o 20) . Datei wird au ™^ g ;°; — r zw f h w «-„ 

bekannterWei S eeinenZuck e m P h a „ 1 We '° hes in an 

einesGemuseproduktesodd^'nT Kasewar e, eines Obstproduktes, 
bmcht u„d wL aufllse Ichlle V ° n Se "' Mande ' n " SW " aUf ^ 

: ^ Zuckergehaltvon e z2 ITlZZTs^fT* m mit 

die beiden die Sehichff fqni • ™ naestens 23% aufgebracht, worauf 
den Waffemmtter (To 20 f' ^^^smit.elproduktes enthalten- 

werden(Fig.i) ' m,teinander «urch Verp.essung verbunden 
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